


Perfekte Steuerung 
des Gefrierprozesses: 

Das Geheimnis  
für Ihr optimales 

Speiseeis 

Defrost. 
Problemloses 
Weiterarbeiten  

nach einem 
Rührwerks-Stop.

Nach der Auswahl Ihres Gefrierprogrammes (Excellent, Speed, Hard, etc.)  
und der gewünschten Konsistenz des fertigen Produkts, übernimmt das exklusive  
und patentierte H-O-D-System die automatische Steuerung des Gefrierprozesses. 
Dabei bedient sich das System einer dynamischen Kombination aus Kälte- und Heißgas. 
Die jeweilige Kombination ist abhängig von folgenden drei Variablen:

1. Mix-Menge.
2. Zusammensetzung des Eismixes, reichhaltiges Milchspeiseeis oder delikates 
Fruchtsorbet.
3. Konsistenz des fertigen Speiseeises.

Zur Erzielung der verschiedenen Eis-Arten ändert Hard-O-Dynamic® weder die Zeit, 
noch die Temperatur oder die Laufgeschwindigkeit des Rührwerks, sondern steuert 
präzise die Zuführung der erforderlichen Kälte.

LCD - Display
Das neue vierzeilige LCD-Display zeigt Ihnen während dem jeweiligen Programmzyklus 
folgende Meldungen:
1. Name des ausgewählten Programmes 
2. Das Fortschreiten der Konsistenz mittels Balkendiagramm
3. Ein Histogramm, das mit zunehmender Eiskonsistenz ansteigt
4. Die Endkonsistenz, die während des gesamten Gefrierprozesses verändert werden 
kann.

Hard-O-Dynamic®

Sollte es zu einem Stillstand des Rührwerkes kommen, beispielsweise durch einen 
Stromausfall, schaltet sich automatisch das neue DEFROST-Programm zu. Durch eine 
effektive Einspritzung von Heißgas kann nach kürzester Zeit die Bearbeitung des Mixes 
fortgesetzt werden. Diese Funktion verhindert somit das Blockieren des Rührwerkes und 
erspart Ihnen eine lange Wartezeit.

LCD- Display
Die Heißgas-Funktion lässt folgende Programmauswahl auf dem Display zu:
1. Herkömmliche Reinigung
2. Reinigung mit Defrost (effizienter)
3. Defrost 

„Intelligentes“ Heißgas

Nachkühlung
Die Nachkühlung ist eine sinnvolle Ein-
richtung, um bei größeren Modellen 
eine optimale Konsistenz des fertigen 
Speiseeises bis zur vollständigen Ent-
nahme sicher zu stellen.

Dichtungsfreier Zylinder
Gefrierzylinder und Frontblech bilden 
eine Einheit. Der so verschweißte Zy-
linder gewährleistet eine einfachste 
Reinigung und eine problemlose Hy-
giene.

Rührwerk POM
Das Carpigiani-Rührwerk ohne zen-
trale Welle, ermöglicht eine optimale 
Vermischung des Eismixes ohne An-
haften auf den Spateln. Die Eisausga-
be erfolgt nahezu ohne Rückstände. 
Die selbstregulierenden Abstreifer 
(einfach herausnehmbar) gewährleis-
ten ein exaktes Abschaben der Eis-
schicht auf dem Zylinder.  

Eisrutsche
Die Eisrutsche ist einfach abzunehmen 
und erleichtert Ihnen die tägliche Rei-
nigung. 

Ablage für Eisschalen 
Die Ablage für die Eisschalen gestattet 
Ihnen die traditionellen 5 Liter-GN-Be-
hälter und 7 Liter-GN-Behälter optimal 
zu fixieren, ohne dass Sie die Schale 
festhalten müssen.  

Ergonomie
Sämtliche Arbeitsschritte an der neu-
en Labotronic RTL können in einer 
aufrechten Position ausgeführt wer-
den. Die Tastatur ist logisch und kann 
intuitiv bedient werden. Die Modelle 
Pastomaster, Maestro und Pastochef 
verfügen über die gleiche, logische 
Tastensteuerung. 

Die neue Labotronic RTL dokumentiert die aktuellste und optimierte Modellreihe der CARPIGIANI-Chargenfreezer. Um den 
Arbeitsprozess der Speiseeisherstellung zu erleichtern, gleichzeitig aber ein optimales Ergebnis zu erzielen, sind die neuen 
Modelle mit einer Vielzahl von vollautomatischen Gefrierprogrammen ausgestattet. Je nach Jahreszeit und individueller 
Anforderung produzieren Sie immer ein perfektes Speiseeis.   

Neue, zusätzliche Gefrierprogramme für Ihr perfektes Speiseeis. 

Gelato Speed 
Das Standardprogramm für schnelles Arbei-
ten, gut strukturiertes, trockenes Speiseeis, 
welches sofort im Schockfroster weiterverar-
beitet werden kann. In diesem Programm ha-
ben Sie die maximale Leistung zur Verfügung, 
es ist daher für die Hochsaison bzw. für große 
Produktionsmengen bestens geeignet. 

Gelato Excellent
Die Konsistenz ist optimal strukturiert und 
cremig. Daher ist das Speiseeis für eine län-
gere Lagerung in Ihrer Vitrine geeignet. Durch 
die schonende Behandlung des Eismixes ist 
dieses Programm auch für geringste Einfüll-
mengen oder für Fruchteis ideal.   

Eine Taste: 
Eine Vielzahl an 
Programmen
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